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TRIBUNA JOVE
Estudi i seguiment 
dels làctics del Berguedà
La veritat és que en cap moment durant
la incertesa d’escollir el tema del treball
vaig pensar que el realitzaria sobre el
què finalment l’he realitzat. Però un cop
se’m va acudir la idea de fer un segui-
ment dels productes derivats de la llet
més generals, i a més a més d’investigar
sobre la meva comarca, la qual és una
comarca molt involucrada en l’artesania
làctica, se’m van obrir les portes a un
món majoritàriament desconegut per mi
però el qual tenia molta voluntat de
conèixer-lo. D’aquesta manera, poc a
poc, vaig anar configurant un guió per
tal d’aclarir-me les idees i així poder re-
alitzar la part teòrica i la part pràctica per
separat.
L’introducció als làctics és la part
més teòrica del treball. En un primer ter-
me hi ha una explicació de la llet i les se-
ves propietats nutritives, així com els di-
ferents tipus de llet que podem trobar al
mercat; quines són més greixoses o bé
quina ens aporta més proteïnes que les
altres. Seguidament a la introducció als
làctics hi trobem una explicació de què
són els bacteris làctics, és a dir, aquells
bacteris que s’alimenten de la lactosa de
la llet i produeixenl’àcid làctic, i els dife-
rents tipus que n’hi ha. A continuació
estan explicats els qualls i la seva funció
a l’hora d’elaborar formatges o derivats i
al mateix temps els tipus que n’hi ha,
que es dividirien en els qualls animals i
vegetals. La funció principal del quall és
que es produeixi la coagulació de la llet.
Com molts sabeu un quall molt utilitzat
antigament era el card silvestre o bé her-
bacol, el qual és una planta silvestre i per
tant un quall vegetal, que conté aquests
enzims que produeixen la coagulació de
la pròpia llet.
Per finalitzar, en la introducció als làc-
tics estan explicats els principals derivats
làctics que hi ha actualment en el nostre
mercat; serien el iogurt, el mató, la qua-
llada o bé les diferents classes de format-
ges.
Seguidament, en el Seguiment de les
Empreses Artesanes del Berguedà,
que és la part pràctica del treball, arreu
del Berguedà vaig aconseguir contactar
amb cinc empreses artesanes que elabo-
ren productes làctics variats. A mida que
vaig anar visitant cada empresa, vaig
anar adquirint coneixements sobre l’ela-
boració de diferents productes làctics i, al
mateix temps, maneres d’elaborar dife-
rents, que depenen en forta manera del
personal que està treballant, de les ins-
tal·lacions, o bé de la pròpia llet inicial. 
Casa Manudells és una petita explota-
ció ramadera situada al terme municipal
de Casserres. En Llorenç Muguruza, el
propietari de l’empresa, és qui em va re-
bre i em va comentar que principalment
es basaven en l’elaboració de formatge
madurat de cabra, tipus Garrotxa. Tot i
així em va comentar que també elabora-
ven un tipus de mató anomenat recuit o
bé formatgets cremosos conservats en oli
d’oliva, molt utilitzats en la restauració.
Vaig preguntar-li quina era aproximada-
ment la seva producció de formatges o
productes làctics al mes, i em va respon-
dre que n’elaboraven uns 2.200 quilo-
grams mensuals. Una peculiaritat d’a-
questa empresa és que és l’única en tot
el Berguedà que fan servir un pasteurit-
zador de plaques, és a dir, una eina per
pasteuritzar la llet molt ràpida i eficaç.
Casa Biure és una casa rural pertan-
yent al municipi de La Guàrdia de Sagàs.
En Daniel és qui em va rebre i l’únic res-
ponsable de l’empresa, ja que tan sols
elabora ell. Em va comentar que feia poc
temps que s’havia introduït en aquest
món dels làctics, aproximadament 2
anys, però que també hi estava molt in-
teressat . Em va mostrar la seva empresa
i em va comentar que la seva elaboració
es basava en mató i en un iogurt batut
amb llet de vaca. Un cop em va haver
mostrat el seu obrador i la cadena de
producció dels dos productes que elabo-
rava em va mostrar els productes ja en-
vasats els quals es mantenien frescos a la
cambra de refrigeració.
Casa Soldevila és una casa rural que es
troba situada a La Quar. Allà va rebre en
Jordi Aspachs i em va comentar que en
aquells moments estaven elaborant ma-
tó, formatge fresc i formatge curat de ca-
bra. Em va comentar que en els seus
principis tenien cabres, les quals cuida-
ven al cobert, i que d’aquestes en treien
la llet per elaborar els productes peròCard silvestre.
Mató de les Serres de Biure.
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que va arribar un moment que no ho po-
dien combinar tot i que ja feia temps que
compraven la llet a diferents granges del
Berguedà. En Jordi em va mostrar l’em-
presa i bàsicament em va explicar el pro-
cés d’elaboració del seu formatge madu-
rat de cabra.
Cal Rovira és una casa rural situada a
les afores de la localitat de Berga. Quan
vaig anar a visitar les instal·lacions em va
rebre en Lluís Soler i em va mostrar
l’empresa. En un primer moment em va
comentar que actualment la seva pro-
ducció es basava en mató i formatge
fresc, elaborats amb llet de cabra. Men-
tre m’estava mostrant l’empresa em va
explicar el procés que utilitzaven ells per
elaborar el formatge fresc, és a dir, fent
servir una quallada bàsicament àcida,
amb poc quall.
La Solana és una casa rural totalment
renovada situada al terme municipal de
Borredà. A uns 50 metres de la casa tro-
bem un mòdul prefabricat que consti-
tueix l’obrador i formatgeria. Allà em va
rebre l’Antoni Chueca i em va mostrar la
seva empresa. Em va comentar que ells
havien sigut els pioners en l’artesania
làctica aquí al Berguedà i que ja feia
molts anys que treballaven en aquest
món. Un cop vam entrar a l’empresa em
va comentar que elaborava bastants va-
rietats de làctics diferents però tots ela-
borats amb llet de cabra. La seva princi-
pal producció es basa en mató i formatge
madurat de cabra, però al mateix temps
elabora làctics derivats com iogurts, for-
matge fresc i les cremes àcides amb espè-
cies o bé macerades amb oli d’oliva.
Per finalitzar vaig realitzar una Elabo-
ració pròpia de mató. L’objectiu prin-
cipal d’aquest pràctica és el d’elaborar jo
pròpiament un derivat làctic, que en
aquest cas és el mató. Tot i que la vaig re-
alitzar amb l’ajuda de la meva tutora, la
finalitat d’aquesta elaboració és la de re-
alitzar algun producte làctic per mi ma-
teix, a diferència del que he estat fent
durant el temps que he realitzat aquest
treball. Al mateix temps, un altre propò-
sit és el de comprovar quines són les mi-
llors formes d’elaborar mató i, al mateix
temps, el de fer una comparació entre els
sabors i les textures dels diferents tipus
de mató que vaig elaborar, és a dir, un
coagulat amb llimona, l’altre amb quall
animal i finalment un mató quallat amb
herbacol.
Tot i així, els resultats obtinguts no van
coincidir amb els objectius proposats, de
manera que tan sols se’ns va quallar el
mató coagulat amb llimona, i per tant
tan sols vam poder extreure conclusions
d’aquesta elaboració. No obstant això,
vam deixar fer una degustació a perso-
nes de la classe i van comentar que tenia
un gust molt bo i una textura molt ade-
quada, de manera que el comentari ge-
neral va ser molt positiu.
CONCLUSIONS
La veritat és que estic molt satisfet, en
tots els aspectes, d’haver realitzat aquest
Treball de Recerca. La valoració personal
del treball per tant és molt positiva ja
que, en primer lloc, aquest és un treball
que m’ha ajudat i m’ha servit per am-
pliar els meus coneixements sobre un te-
ma el qual en tenia uns coneixements
bàsics, superficials.
En segon lloc, el treball de camp que
comporta aquest projecte, és a dir, anar
a cada empresa làctica artesana del Ber-
guedà i parlar i entrevistar a la persona
que elabora els làctics, ha sigut una fei-
na que m’ha ajudat a aprendre molt so-
bre el tema. D’aquesta manera, cada ar-
tesà t’ensenya la seva empresa, t’explica
petits detalls de la seva elaboració, et
mostra els seus productes i, al mateix
temps, t’ajuda a que el teu treball sigui
més fàcil i viable, ja que t’explica i et co-
menta afers i conceptes que potser són
desconeguts per tu i els quals poden ser
essencials per conduir correctament el
treball.
D’aquesta manera i per finalitzar, m’a-
gradaria comentar que el Treball de Re-
cerca no deixa de ser una experiència la
qual has d’encarar en solitari, sense mas-
sa ajudes ni suports, amb l’únic afany de
buscar informació i documentar-te per
tal de seguir en condicions els teus
propòsits. No obstant, a mesura que rea-
litzes el treball i, sobretot, quan gairebé
l’has acabat per complet, te n’adones
que els teus propòsits i els teus objectius
s’han fet realitat i, indiferentment de si
el resultat final és semblant o un xic
transformat al projecte que esperaves,
t’adones que has estat capaç de realitzar
el que t’havies proposat, que has tingut
prou força com per tirar endavant el tre-
ball i acabar-lo per complet malgrat les
adversitats, i, finalment te n’adones que
aquesta experiència t’ha ajudat en molts
aspectes, però sobretot en un de molt
important, que és la confiança que has
guanyat en tu mateix, fet que resulta im-
mensament reconfortant.
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Didals de fotmatge amb oli d’oliva.
Mató coagullat amb llimona.
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